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CUPCAKES A LA VANILLE

Une recette de cupcake au godt vanillé a réaliser a
quatre mains avec votre enfant.

La base du cupcake est un biscuit a la vanille dont le
golt est renforcé par la creme au mascarpone. Le
cupcake a la vanille une fois froid est recouvert d’'une
creme fouettée au mascarpone et la vanille avant d’étre
décoré de quelques billes en sucre de couleur.

LES INGREDIENTS POUR LES CUPCAKES A LA VANILLE:

Pour 6 cupcakes :

- 125 g de farine

- 70 g de sucre

- 80 g de beurre

- 2 oeufs

- 1 sachet de sucre vanillé
- ¥2 sachet de levure

-1 c a soupe de creme

- Y c a café de sel

- Moules en papier

- Billes en sucre colorées
- 1 douille

Pour le glacage :

- 100 g de mascarpone
- 2 cl de lait
- 1 sachet de sucre vanillé

LES ETAPES DES CUPCAKES A LA VANILLE :

1. Préchauffer le four a 190°C.

2. Peser la farine et la verser dans un saladier.
3. Ajouter la levure et le sel.

4. Peser le sucre et I'ajouter a la farine.

5. Peser le beurre et le faire fondre au bain-marie ou au micro-ondes (500 w). Puis, I'ajouter
au mélange.

6. Mélanger avec une spatule jusqu’a obtenir un mélange homogene.

7. Ajouter les oeufs un par un, chaque oeuf doit étre totalement intégré au mélange avant de
passer au suivant.

8. Ajouter la créme et mélanger.
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9. Poser les moules en papier au fond de moules classiques, les caissettes en papier risquent
de se déformer sous le poids de la pate.

10. Remplir les moules en papier sans les remplir completement.

11. Placer les moules au four et laisser cuire 15 a 20 minutes. Apres 15 minutes, vérifiez
régulierement la cuisson en piquant une lame de couteau fine au coeur des cupcakes. Les
gateaux sont cuits lorsque la lame ressort propre.

LES ETAPES DU GLACAGE DES CUPCAKES A LA VANILLE :

Pendant que les cupcakes a la vanille refroidissent, préparer la garniture au
mascarpone :

1. Peser le mascarpone et le mettre dans un grand bol.
2. Ajouter le lait et le sucre a la vanille au mascarpone.
3. Mélanger au batteur électrique pour rendre I'ensemble homogeéne.

4. Placer la creme au mascarpone au réfrigérateur au minimum 30 minutes pour que le
mélange durcissent suffisamment pour que la creme tienne lorsqu’elle est déposée a la
douille.

5. Décorer le dessus des cupcakes vanillés (préalablement refroidis) avec la creme au
mascarpone a la vanille.

6. Décorer les cupcakes avec des billes de couleur selon la sensibilité de chacun.

Vous n'avez plus qu'a déguster vos cupcakes !

DES PRODUITS 10 DOIGTS POUR LA CUISINE

XE Moule chocolats - 12 motifs 6,49 €
ﬁ Réf : 01292
o
Emporte-pieces métal - Motifs au choix a partir de

wey O 1,99 €
oRBAD

Manique de cuisine en coton blanc surpiqué a partir de

1,59 €

-~ Tablier en coton avec poche a partir de
2,69 €
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Toques de chef en non-tissé blanc - Taille enfant a partir de

A 4,74 €
& =

@ @ === Dessous de verre rond en bois a partir de
% 0,69 €
Sac a tarte en coton a partir de

3,19 €

Retrouver mon matériel sur le site 10doigts.fr
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